
La carte
de notre restaurant

N o u s  s o m m e s  h e u r e u x  d e  v o u s  a c c u e i l l i r  d a n s  n o t r e  c h a u m i è r e  t r a d i t i o n n e l l e
e n t r e  t e r r e  e t  m e r .  

I c i ,  n o u s  p r i v i l é g i o n s  l e  c i r c u i t  c o u r t .  D e  n o s  œ u f s  f e r m i e r s  a u x  t r é s o r s  d e
n o s  p r o d u c t e u r s  l o c a u x ,  n o u s  c u i s i n o n s  l e  t e r r o i r  n o r m a n d  a v e c  r e s p e c t .  U n e

p a r e n t h è s e  r e s p o n s a b l e ,  s a v o u r e u s e  e t  d u r a b l e .

W e  a r e  h a p p y  t o  w e l c o m e  y o u  i n  o u r  t r a d i t i o n a l  c o t t a g e  b e t w e e n  l a n d  a n d  s e a .  
H e r e ,  w e  f a v o r  t h e  s h o r t  c i r c u i t .  F r o m  o u r  f a r m  e g g s  t o  t h e  t r e a s u r e s  o f  o u r  l o c a l

p r o d u c e r s ,  w e  c o o k  t h e  N o r m a n  t e r r o i r  w i t h  r e s p e c t .  A  r e s p o n s i b l e ,  t a s t y  a n d
s u s t a i n a b l e  p a r e n t h e s i s .

N o t r e  r e s t a u r a n t  e s t  o u v e r t  d u  m e r c r e d i  a u  d i m a n c h e ,  d e  1 2 h 0 0  à  1 4 h 3 0  e t  d e  1 9 h 0 0  à  2 3 h 3 0
S e r v i c e  d e  1 2 h 0 0  à  1 3 h 3 0  e t  d e  1 9 h 0 0  à  2 1 h 3 0  ( e n  f o n c t i o n  d e s  r é s e r v a t i o n s )

O u r  r e s t a u r a n t  i s  o p e n  f r o m  W e d n e s d a y  t o  S u n d a y ,  f r o m  1 2 : 0 0  p m  t o  2 : 3 0  p m  a n d  f r o m
7  : 0 0  p m  t o  1 1 : 3 0  p m

S e r v i c e  f r o m  1 2 : 0 0  p m  t o  1 : 3 0  p m  a n d  f r o m  7 : 0 0  p m  t o  9 : 3 0  p m  ( d e p e n d i n g  o n  b o o k i n g )

Bienvenue / Welcome

lachaumierehonfleur 



19€

24€

18€

Sulfite LactosePoissonsSalmon terr ine ,  whipped cream with  d i l l
Terr ine  de  saumon,  crème fouettée  à  l ’aneth

Sulfite Class ic  fo ie  gras  f rom la  Chaumière ,  natural ,  f ig  jam
Class ique  fo ie  gras  de  la  Chaumière ,  au nature l ,  conf i ture  de  f igues

CrustacésPlate  o f  whelks  and p ink shr imps
Ass ie t te  de  bulots  e t  crevet tes  roses

Mollusques6 open sea  oysters  f rom Père  Gus  number  3
6  Huîtres  de  p le ine  mer  du Père  Gus  numéro 3 16€

PoissonsSea bass  tartare ,  g inger
Tartare  de  bar ,  g ingembre  (80g)  25€

Carpacc io  de  Bœuf ,  parmesan,  lamel le s  de  champignons  e t  roquette
Bee f  carpacc io ,  parmesan,  s l i ce s  o f  mushrooms,  and arugula Lactose

20€

Tomato gazpacho with  a  vegetable  brunoise  

18€Gaspacho de  tomates ,  brunoise  de  l égumes  croquants  

Risot to  d ’asperges  vertes ,  t ruf fe s  d ’ é té  en  lamel le s
Risot to  with  green asparagus ,  s l i ced  summer truf f l e s LactoseSulfite 

43€

29€

38€

28€

39€

Fi le t  de  Bœuf  normand,  sauce  au poivre  vert ,  f ines  f r i te s  f ra îches  
Norman bee f  f i l l e t ,  green pepper  sauce ,  f ine  f resh  f r i e s Lactose

Cabi l laud sauce  v ierge ,  purée  de  pommes  de  terre  
Cod with  sauce  v ierge ,  mashed potatoes Poissons

Lotte  au la i t  de  coco ,  r i z  basmati
Coconut  mi lk  monkf i sh ,  basmati  r i ce Poissons

Class ique  sa lade  César  avec  poulet  croust i l lant  ou saumon fumé
Class ic  Caesar  sa lad with  cr i spy chicken or  smoked sa lmon Lactose Gluten Œufs Poissons

Plats / Main courses

Garniture  supplémentaire  à  6  euros  (purée  de  pomme de  terre  /  r i z  basmati  /  har icots  vert s  /
ass i e t te  de  f r i te s  /  ass i e t te  de  pâtes )

Extra  topping  for  6  euros  (mashed potatoes  /  basmati  r i ce  /  green beans  /  p late  o f  f r i e s  /  p late  o f  pasta)

Entrées / starters

Œufs 



 

3,50€

12€

12€

8€

10€

10€

Desserts  à  commander en début de repas  

Sundae caramel  

Sundae  with  caramel Œufs Lactose Arrachide

Gluten

Desserts / Desserts

Lactose

Lactose Gluten Œufs 

12€

Glace  choco lat  /  vani l l e  

Ice  cream :  choco lat  /  vani l la  /  rum plombière  

Sorbet  pomme /  c i tron /  f ra i se  /  melon

Sorbets  apple  /  l emon /  s trawberry /  melon

La boule

Pear  Amandine  Tart le t

Tarte le t te  choco lat  po ire  Amandine  

Rum Baba with  p ineapple  brunoise  

Baba au rhum,  brunoise  d ’ananas  

Iced Grand Marnier  souf f l é

Souf f l é  g lacé  au Grand Marnier

Œufs Lactose Gluten

Chanti l ly  s trawberr ie s

Frai ses  chant i l ly  

Panna cotta  with  exot ic  f rui t  coul i s

Panna cotta  coul i s  exot ique

Œufs Lactose

12€

12€

Desserts spir ituels / Spirited desserts

Trou normand

Trou normand (a lcoo l )  
Sulfite 

Colone l  ( l emon sorbet  with  vodka)

Colone l  vodka c i tron (a lcoo l )
Sulfite 

12€Glace  Plombières  rhum (a lcoo l )
Rum Plombières  i ce  cream

Fromages / Cheeses

Plateau de  3  f romages  de  Normandie  (Camembert ,  Pavé  d ’Auge ,  Pont- l ’ évêque)

A p latter  o f  3  cheeses  f rom Normandy (Camembert ,  Pavé  d 'Auge ,  Pont- l 'Évêque)

14€

Œufs Lactose

Œufs Lactose Gluten



Brunch du dimanche / Sunday brunch
Buffet  à  60€/adulte  e t  30€/enfant  de  moins  de  10ans

1er  service  de  1 1h00 à  12h30
2nd service  de  13h00 à  14h30

Buf fe t  at  €60/adult  and €30/chi ld  under  10  years  o ld

1s t  seat ing  f rom 1 1 :00  am to  12 : 30  pm
2nd seat ing  f rom 1 :00 pm to  2 : 30  pm

Gaspacho 

Mercredi  

Farmer ’ s  poul try  r i sot to

Jeudi
Terr ine  de  vo la i l l e  f ermière
Farmed poul try  terr ine
Class ique  sa lade  César
Caesar  sa lad c lass ic

Salmon terr ine ,  whipped cream with  d i l l

Vendredi

Brandade de  cabi l laud 
Cod Brandade

Samedi
Carpacc io  de  melon,  ch i f fonnade  de  jambon cru
Melon carpacc io ,  raw ham chi f fonade  
Linguine  au gorgonzola
Linguine  with  gorgonzola

Dame blanche

Desserts  au choix  

Dame blanche  choco late  mousse

Menu du midi / Lunch menu 35€  

Gazpacho
Risotto  de  vo la i l l e  f ermière

Terr ine  de  saumon,  crème fouettée  à  l ’aneth

Lactose Gluten Œufs 

Lactose

Poissons Lactose

Lactose Œufs 

Lactose

Lactose

Lactose Œufs 

Lactose

Lactose Œufs 

Œufs 

Chanti l ly  s trawberr ie s

Frai ses  chant i l ly  

Panna cotta  with  ecot ic  f rui t  coul i s

Panna cotta  coul i s  exot ique

Gluten


	Bienvenue / Welcome
	Nous sommes heureux de vous accueillir dans notre chaumière traditionnelle entre terre et mer.  Ici, nous privilégions le circuit court. De nos œufs fermiers aux trésors de nos producteurs locaux, nous cuisinons le terroir normand avec respect. Une parenthèse responsable, savoureuse et durable.
	We are happy to welcome you in our traditional cottage between land and sea.  Here, we favor the short circuit. From our farm eggs to the treasures of our local producers, we cook the Norman terroir with respect. A responsible, tasty and sustainable parenthesis.
	lachaumierehonfleur

	La carte
	de notre restaurant

	Fromages / Cheeses
	Plateau de 3 fromages de Normandie (Camembert, Pavé d’Auge, Pont-l’évêque)
	A platter of 3 cheeses from Normandy (Camembert, Pavé d'Auge, Pont-l'Évêque)
	14€

	Desserts / Desserts
	Desserts à commander en début de repas
	12€
	12€
	12€
	Sundae caramel
	Sundae with caramel

	8€
	10€
	Glace chocolat / vanille
	Ice cream : chocolat / vanilla / rum plombière
	Sorbet pomme / citron / fraise / melon
	Sorbets apple / lemon / strawberry / melon

	10€
	3,50€
	La boule
	Soufflé glacé au Grand Marnier
	Iced Grand Marnier soufflé
	Baba au rhum, brunoise d’ananas
	Rum Baba with pineapple brunoise
	Tartelette chocolat poire Amandine
	Pear Amandine Tartlet
	Panna cotta coulis exotique
	Panna cotta with exotic fruit coulis
	Fraises chantilly
	Chantilly strawberries



	Desserts spirituels / Spirited desserts
	Trou normand (alcool)
	Trou normand
	Colonel vodka citron (alcool)
	Colonel (lemon sorbet with vodka)
	12€
	12€
	Glace Plombières rhum (alcool)
	Rum Plombières ice cream

	12€

	Menu du midi / Lunch menu 35€
	Mercredi
	Gaspacho
	Gazpacho
	Risotto de volaille fermière
	Farmer’s poultry risotto

	Jeudi
	Terrine de volaille fermière
	Farmed poultry terrine
	Classique salade César
	Caesar salad classic
	Lactose


	Vendredi
	Terrine de saumon, crème fouettée à l’aneth
	Salmon terrine, whipped cream with dill
	Brandade de cabillaud
	Cod Brandade

	Samedi
	Carpaccio de melon, chiffonnade de jambon cru
	Melon carpaccio, raw ham chiffonade
	Linguine au gorgonzola
	Linguine with gorgonzola

	Desserts au choix
	Dame blanche
	Dame blanche chocolate mousse
	Lactose
	Lactose
	Œufs
	Lactose
	Œufs
	Œufs
	Lactose
	Œufs
	Lactose
	Lactose

	Panna cotta coulis exotique
	Panna cotta with ecotic fruit coulis
	Œufs
	Lactose

	Fraises chantilly
	Chantilly strawberries


	Brunch du dimanche / Sunday brunch
	Buffet à 60€/adulte et 30€/enfant de moins de 10ans
	1er service de 11h00 à 12h30 2nd service de 13h00 à 14h30
	Buffet at €60/adult and €30/child under 10 years old
	1st seating from 11:00 am to 12:30 pm 2nd seating from 1:00 pm to 2:30 pm


